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MozZnost vyuziti: promitani ve tfidé pri vykladu na interaktivni
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VYROBKY Z KYNUTEHO A
PLUNDROVEHO TESTA

VYROBA KYNUTYCH KOLACU



CHARAKTERISTIKA

Kynuté tésto ma svetle zlutou barvu, stfredné tuhou, neroztékavou
konzistenci, uvnitr porovité, na povrchu matné.

Ma typickou vUni po lihovém kvaseni, doplnénou vuni prisad a
mouky.

Hlavni surovinou pri vyrobé je psenicna mouka, na ni zavisi kvalita
tésta a hotového vyrobku.

Jeji dulezitou soudasti je lepek, slozitd smés nékolika druht
bilkovin rozdilné struktury a vlastnosti.

Mouky, které obsahuji dobry lepek, tj. dostatecné pruzny a tazny,
aby dobre vzdoroval tlaku plynu a par pri kynuti, s dobrou
bobtnavosti, tj. schopnosti pohlcovat vodu pri kynuti a zvétSovat
svUj objem, aniz se zhorsi jeho predes|é vlastnosti, jsou mouky
silné.

Tésto vyrobené z této mouky zarucuje dobré kynuti a kypreé,
objemné a lehké pecivo.



VYBER A UPRAVA SUROVIN

Psenicnha mouka

“* Pokud mozno silnd, prosatd, aby se provzdusnila a okyslicila, coz plsobi
pfiznivé na cinnost kvasinek.

Drozdi

% DuUleZité a nezbytné. Cerstvé a neoschlé.

Tuky

** MUZeme pouzit kapalny (olej) i pevny tuk (margarin).

Cukr

** Vhodny - jemny pisek, hrubsi cukr je tfeba rozpustit v mléce
Mléko

s VétsSinou susené, rozpusténé v predepsaném mnozstvi vody
Vejce

s Nejcastéji jen zloutky, rozSlehané v malém mnozstvi mléka, teplé cca 35°C
Chutové prisady

+* Citronova klra, citropasta, vanilinovy cukr, rozinky, mandle, vlasské
orechy, apod. pridavaji se do tésta az ke konci



VYROBA KYNUTEHO TESTA

PRIPRAVA A ZRANI KVASKU

*¢* Rozdrobené drozdi a malé mnozstvi cukru zalijeme mirné ohratym
mlékem.

*¢* Po rozpusténi drozdi pfriddme malé mnozstvi mouky, vzniklé fidké
tésticko proslehame, aby se dokonale provzdusnilo.

¢ Povrch kvasku jemné zaprasime moukou.
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** U vyzralého kvasku poprasek mouky praska a zvétsuje svuj objem



MISENI TESTA
+*** Do kotle navazime mouku, cukr a sul.

** Suroviny ve stroji promisime a pridame vyzraly kvasek, zloutky a
rozehraty vlazny tuk.

s VVSe vymichdme v fidsi, hladké a nelepivé tésto. Konzistenci tésta
muZeme upravit pridanim potfebného mnozstvi vlazného mléka.

s* Nechame kynout v teplém prostredi cca 2 hodlny
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VYROBA KYNUTYCH KOLACU

TVAROVANI TESTA

s VWykynuté tésto krajime na malé dily, ru¢né je ztuzime do kulicek,
které rozlozime na plech, lehce pomazany tukem

** Nechame jesté chvili kynout

** Do vykynutych kuli¢ek vytla¢ime pomoci malého zdvazi jamku
%* Okraje koldcku potfeme fedénym vajickem

PLNENI KOLACKU

s* Kolacky plnime sackem s hladkou trubickou

** Pouzité naplné: orechova, makova, tvarohova, jablecnd, Svestkova
povidla

s* Zdobime mandlovymi lupinky, rozinkami, drobenkou
PECENI A DOHOTOVEN{ KOLACKU
s* Pe¢eme pfri 220°C v rozehraté troubé

** Po vychlazeni kolacky sypeme prosatym mouckovym cukrem



Ostatni vyrobky z kynutého tésta

s Vanocky

** Mazance

**RGzné druhy koldcu (prazské, frgale, svatebni ...)
% Stoly

% Cukrarské koblihy

+»* Bratislavské rohlicky
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